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NORMAS TECNICAS DE INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS PARA ENTREPOSTO DE CARNES E

DERIVADOS

A) O Servico de Inspecdo Municipal - SIM, da Secretaria de Industria, Comércio,
Agricultura e Desenvolvimento EconOmico (SICADE) sé concederd registro para
Entreposto de Carnes e Derivados, quando seus projetos de construgao forem previamente
aprovados por este servico antes do inicio de qualquer obra.

B) Entreposto de Carnes e Derivados que ja estiverem registrados e funcionando sob Inspecdo
Sanitdria do SIM, deverdo adequar-se as presentes Normas Técnicas por ocasido de futuras
reformas, quando seus projetos serdao, obrigatoriamente, aprovados previamente pelo SIM,
antes do inicio de qualquer construcdo ou quando esse Orgdo de Inspecdo Sanitaria julgar
necessario.

DEFINICOES:

1 - ENTREPOSTO DE CARNES E DERIVADOS:

Entende-se por “Entreposto de Carnes e Derivados” o estabelecimento destinado ao recebimento,
guarda, conservacdo, manipulacdo, acondicionamento e distribuicdo de carnes frigorificadas, das
diversas espécies de agougue e outros produtos animais, dispondo ou ndo de dependéncias anexas

para a industrializacdo, atendidas as exigéncias necessdrias, a juizo do SIM.
2 - INSTALAGOES:

Tudo que diz respeito a construgdo civil, envolvendo também sala de desossa, sala de
processamento, camaras frigorificas, salas anexas, envolvendo também sistema de tratamento de

agua, esgoto, geracgdo de vapor e etc.

3 - EQUIPAMENTOS:

Tudo que diz respeito ao maquindrio, trilhos, mesas e demais utensilios utilizados no processamento.
4 - OPERACOES:

Tudo que diz respeito as diversas etapas dos trabalhos executados para a obtencdo das carnes e seus

subprodutos.
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5 - CARNE:

Por produto cdrneo entende-se, as massas musculares maturadas e demais tecidos, que as
acompanham, incluindo ou ndo a base éssea correspondente, procedentes de animais abatidos sob

Inspecdo Veterinaria.
6 - CARACTERISTICAS GERAIS DAS INSTALAGCOES E EQUIPAMENTOS

A disposicdo das dependéncias e a localizacdo dos equipamentos deverao prever fluxo continuo de

producao.
6.1 - PISOS E ESGOTOS:

O piso sera liso, resistente, impermedvel e de facil higienizacdo, com declive de no minimo 1,0% (um

por cento) em diregdo as canaletas, para uma perfeita drenagem.

O piso serd de material resistente a choques e a agdo de acidos e alcalis. Todos os esgotos serdo

langados nos condutores principais por meio de sifoes.

Os estabelecimentos que adotarem canaletas no piso com a finalidade de facilitar o escoamento das
aguas residuais, devem ser cobertos com chapas metalicas perfuradas, ndo se permitindo, neste
particular, pranchées de madeira. As canaletas devem medir 25cm (vinte e cinco centimetros) de
largura e 10cm (dez centimetros) de profundidade, tomada esta em seus pontos mais rasos. Terdo
fundo céncavo, com declive minimo de 3% (trés por cento) em dire¢cdo aos coletores e suas bordas

reforcadas com cantoneiras de ferro.

As redes de esgotos em todas as dependéncias devem ter dispositivos adequados, que evite refluxo
de odores e a entrada de roedores e outros animais, ligados a tubos coletores e este ao sistema geral
de escoamento, dotado de canalizagcdo e instalacGes para retencdo de gorduras, residuos e corpos

flutuantes, bem como de dispositivos de depuragao artificial.

O diametro dos condutores sera estabelecido em fungao da superficie da sala, ndo sendo permitido,

sob hipdtese alguma, o retorno das aguas servidas.
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Os pisos das camaras serdo construidos de material resistente, impermedvel e de facil higienizagao,

com caimento em direg¢do as portas, ndo sendo permitido a existéncia de ralos no seu interior.
6.2 - PAREDES, PORTAS E JANELAS:

O “pé-direito” da sala de desossa e demais dependéncias terd altura compativel, coma as operagdes

a serem realizadas, sendo a minima aceita de 2,40 metros (dois metros e quarenta centimetros).

As paredes serdo sempre de alvenaria ou outro material aprovado pelo SIM, lisas, de cor clara, de
facil higienizacdo e impermedveis até a altura minima de 1,80 metros (um metro e oitenta
centimetros) ou totalmente nos locais que a Inspec¢do julgar necessario. Acima desta altura as
paredes serdo devidamente rebocadas e pintadas com tinta lavdvel e ndo descamavel. As portas
terdo altura e largura suficiente para possibilitar o transito de carrinhos e, quando for o caso, de
carcagas, meias-carcacgas ou grandes cortes através de trilhos, permitindo-se a largura minima de 80
(oitenta) centimetros. Quando as circunstancias permitirem, recomenda-se o uso de dculo, com
tampa articulada, para evitar o transito através das portas, de carrinhos de produtos nao-
comestiveis, que se destinem a graxaria ou dela retornem, bem como o transito de pessoas
estranhas as sec¢des. As portas e janelas serdo sempre metalicas, de facil abertura, de modo a ficarem

livres os corredores e passagens, nao se tolerando madeira na construcao destas.

As camaras serdo de alvenaria, sem pintura, com paredes lisas e de facil higienizagcdo ou totalmente
construidas de isopainéis com tratamento anticorrosivo. Possuird portas metalicas ou de material
pldstico com largura minima 80 (oitenta) centimetros e altura minima de 2,10 metros (dois metros e
dez centimetros), ndo se tolerando portas e marcos de madeira. Nas camaras que ndo utilizam

trilhos, o pé-direito podera ser de 02 (dois) metros.

As janelas e outras aberturas serdo, obrigatoriamente, providas com telas, & prova de insetos e

passiveis de higienizagao.
6.3 - ILUMINAGCAO E VENTILAGAO:

As instalacdes necessitam de luz natural e/ou artificial, abundantes e de ventilagdo suficientes, em

todas as dependéncias, respeitadas as peculiaridades de ordem tecnoldgica cabiveis. Por isso, no seu
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projeto e construgdo sera prevista ampla area de janelas, com esquadrias metalicas, de preferéncia

basculantes e com vidros claros.

A iluminacdo artificial far-se-a por luz fria, com dispositivo de protecdo contra estilhacos ou queda
sobre produtos. Exaustores também poderdo ser instalados para melhorar a ventilacdo do ambiente,

fazendo uma renovagao de ar satisfatoria.
6.4 - TETO:

No teto serdo usados materiais como: concreto armado, pldsticos, cimento amianto ou outro
material impermeavel, liso e de facil higienizacdo. Deve possuir forro de material adequado em todas
as dependéncias onde se realizem trabalhos de recebimento, manipulacdo e preparo da matéria-
prima e produtos comestiveis. Ndo é permitido o uso de madeira ou outro material de dificil
higienizacdo como forro. O forro podera ser dispensado quando a estrutura do telhado for metalica e
de boa conservacao, ou quando forem usadas telhas tipo calhetdo fixadas diretamente sobre vigas

de concreto armado, e quando de madeira, estas deverdo ser pintadas com tinta éleo.
6.5 - LAVATORIOS DE MAOS E HIGIENIZADORES:

Nas sec¢Ges onde sdo manipulados carnes, visceras, existirdo lavatérios de maos, com torneiras de
acionamento automatico ou outro meio que nao utilize o fechamento manual, providos de sabdo e
liqguido inodoro. Os higienizadores, que servirdo para higieniza¢do de facas, chairas, ganchos e serras,

que funcionardo com agua quente para facilitar a sua higienizacdo.
6.6 - CARROS:

Os carros,quando existirem, para produtos comestiveis serdo construidos em material inoxiddvel ou
plastico adequado, sendo que os carros para produtos ndo-comestiveis poderdo ser construidos em

chapa galvanizada e pintados de cor vermelha, com a inscri¢io “NAO COMESTIVEIS”.
6.7 - CORREDORES:

Quando existirem, deverdo ter largura minima de 1 metro.
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6.8 - TRILHAGEM AEREA:

Os trilhos serdo metalicos com altura minima de 2,30(dois metros e trinta centimetros), podendo ser

dispensado desde que seja adotado outro meio de transporte aprovado pelo SIM.

7 - INSTALAGOES NECESSARIAS PARA O FUNCIONAMENTO DE ENTREPOSTO DE CARNES E
DERIVADOS

7.1 - SECAO DE RECEPCAO DA MATERIA-PRIMA:

Localizada préxima a camara de depdsito de matéria-prima, ou a sala de desossa, ou a sala de
processamento, de maneira que a matéria-prima nao transite pelo interior de nenhuma outra secédo

até chegar a uma dessas trés dependéncias relacionadas. Sera obrigatoriamente coberta.

Nos casos de entrepostos destinados exclusivamente para o processamento de produtos com venda
no proprio estabelecimento (acougues, supermercados e etc), podera ser estabelecido o fluxograma

de producdo, desde que o mesmo resguarde a qualidade dos produtos.

Toda matéria prima recebida deverd ter sua procedéncia comprovada por documento do drgdo

competente aceito pelo SIM.
7.2 - CAMARA DE RESFRIAMENTO DA MATERIA-PRIMA:

A industria que recebe e usa matéria-prima resfriada deve possuir camara de resfriamento ou outro

mecanismo de frio para o seu armazenamento.

Temperatura para resfriados de carcagas,em cameras frigorificas, aproximadamente de 0°a 4°C; e no
Max 7°C em caminhdes frigorificos refrigerados de acordo com tempo minimo de resfriamento de

carcacgas de 12 horas de refrigeragdo em camera frigorifica.
Temperatura dos esterilizadores minimo 85°C.

Ainda existirdo no interior da camara de resfriamento, quando for o caso, prateleiras metdlicas e
estrados metdlicos ou de plastico, ndo sendo permitido, sob hipotese alguma, o uso de madeira de

qualquer tipo ou de equipamentos oxidados ou com descamacgdo de pintura.
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7.3 - CAMARA DE ESTOCAGEM DE CONGELADOS DE MATERIA-PRIMA:

As industrias que recebem matéria-prima congelada deve possuir, cdmara de estocagem para
congelados, ou outro mecanismo de congelamento, com temperatura ndo superiora -18° (dezoito
graus centigrados negativos). As camaras serdo construidas inteiramente em alvenaria ou isopainéis

metalicos.

Nesta cdmara é permitido o uso de estrados de madeira, desde que bem conservados e

adequadamente higienizados.

7.4 - SALA DE DESOSSA:

A sala de desossa possuira as seguintes caracteristicas:

a) Pé-direito minimo de 2,40(dois metros e quarenta centimetros).

b) Sistema de climatizacdo de maneira a permitir que a temperatura da sala mantenha-se,

aproximadamente entre 14°C e 18°C durante os trabalhos.

c¢) O uso de janelas nesta se¢cdo ndo é recomendado, pois a existéncia destas prejudicard
enormemente a sua climatizacdo. Caso for interesse da empresa a iluminacdao natural da secdo,

poderdo ser utilizados tijolos de vidro refratarios.

d) Para facilitar a climatizacdo da sala é conveniente que pelo menos as paredes e o teto possuam

isolamento térmico.

e) As paredes e o teto poderdo também ser totalmente em isopainéis metdlicos, protegidos da

oxidacdo com tinta especial, de cor clara.

f) As portas serdo metdlicas e com dispositivo de fechamento automdtico, devendo ser mantidas

sempre fechadas. E recomendavel o uso de portas isoladas.

g) Ser localizada préoxima as camaras de resfriamento, de maneira que as carcagas ao sairem das
camaras com destino a sala de desossa evitem transitar pelo interior de se¢Ges estranhas ao fluxo de

producao.
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h) Possuir local para guarda de embalagens secundarias quando necessarias.
i) Lavatérios de maos e higienizadores conforme as normas técnicas.
7.5 - SECAO DE PREPARAGAO DE CONDIMENTOS:

Quando existir, esta se¢do localizar-se-a contigua a sala de desossa e destina-se exclusivamente aos
condimentos, para preparo de produtos empanados, comunicando-se diretamente com esta através
de porta. De acordo com a necessidade podera ser substituida por local no interior da sala de
processamento, que guarde de forma higiénica estes produtos bem como possua bancada para seu

manuseio.

Caso possuir area suficiente servira também como depdsito de condimentos e ingredientes, quando

possuir acesso independente para estes.

EQUIPAMENTOS: balangas, mesas, prateleiras, estrados plasticos, baldes de plasticos com tampa,
bandejas ou caixas plasticas e etc. Todos os recipientes com condimentos deverdo estar claramente
identificados. Os condimentos e ingredientes estardao adequadamente protegidos de poeira,
umidade e ataque de insetos e roedores, devendo ficar sempre afastados do piso e paredes para
facilitar a higienizacdo da sec¢do. Cuidados especiais deverao ser dispensados aos nitritos e nitratos

pelo perigo que os mesmos representam.

Esta secdo podera ser substituida por area especifica dentro da sala de desossa ou processamento,

desde que aprovado pelo SIM.
7.6 - CAMARA DE RESFRIAMENTO DE PRODUTOS PRONTOS:

Esta camara servird para armazenar os produtos prontos, que necessitarem de refrigeracdo
aguardando o momento de sua expedicdo. Sera, de preferéncia, contigua a expedicdo e a se¢do de
processamento. A temperatura permanecera como nas demais camaras de resfriamento, ao redor de
0°a 4°C. Nesta cadmara, quando todos os produtos ai depositados estiverem devidamente embalados,
sendo tolerado prateleiras de madeira, desde que mantidas em perfeitas condi¢cdes de conservacao,

limpas e secas, ndo sendo tolerada a sua pintura.
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7.7 - SECAO DE EMBALAGEM SECUNDARIA:
Quando houver, serad anexa a se¢do de desossa, separada desta através de parede.

Servird para o acondicionamento secundario dos produtos que ja receberam a sua embalagem
primaria na secdo de processamento, fatiamento, etc. A operacdao de embalagem secunddria podera
também ser realizada na se¢ao de expedicdo quando esta for totalmente fechada e possuir espagos

gue permita tal operacdo sem prejuizo das demais.
7.8 - SECAO DE EXPEDICAO:

Possuird plataforma para o carregamento dos produtos. Sera permitida a rotulagem e embalagem

secunddria nesta se¢do quando possuir espaco que permita tal operagdo sem prejuizo das demais.
7.9 - BARREIRA SANITARIA:

A barreira sanitdria dispora de lavador de botas com agua corrente, escova, sabdo liquido e pia com
torneira de acionamento automatico preferencialmente. Devendo estar localizada em todos os
acessos para o interior da area industrial. Nos entrepostos que se destinem ao atendimento do

proprio estabelecimento a barreira sanitaria em local que sirva ao agougue e ao entreposto.
8 - OUTRAS SEGCOES
8.1 - AGUA DE ABASTECIMENTO:

Deve dispor de rede de abastecimento de agua para atender suficientemente as necessidades do
trabalho industrial e as dependéncias sanitdrias e, quando for o caso, de instalacGes para o

tratamento de agua.

Quando o estabelecimento se utilizar de dgua de superficie (vertentes, acudes, lagos, cérregos, rios e
pocos rasos) para seu abastecimento, devera possuir estacdo de tratamento (hidraulica) onde a agua
passara, obrigatoriamente, por floculacdo, decantagdo, filtracdo e cloragdo. Quando a agua for

proveniente de pogos artesianos, podera sofrer apenas cloragdo.

O Clorador automatico sera sempre instalado antes da entrada da agua no reservatério, para que

possa haver tempo de contato minimo de 20 (vinte) minutos entre cloro e agua. Assim, o
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reservatdrio devera ser dimensionado para atender o consumo do estabelecimento, de acordo com a
sua capacidade, industrializacdo e de maneira que toda a agua consumida permanega por um tempo

minimo de 20 (vinte) minutos em contato com o cloro.

Os reservatodrios de agua permanecerdao sempre fechados, para evitar a sua contaminagdo por
excrementos de animais, insetos e até mesmo a queda e morte de pequenos animais em seu interior,

além de impedir uma maior volatilizacdo do cloro.
8.2 - INSTALAGOES PARA PRODUCAO DE AGUA QUENTE OU GERACAO DE VAPOR:

A agua quente é indispensdvel no desenvolvimento de todas as opera¢des em condigdes satisfatérias
de higiene, além da adequada higienizacdo das instala¢des e equipamentos. Por isso, é obrigatdria a
instalacdo de qualquer sistema produtor de agua quente ou vapor em quantidade suficiente para

atender todas as necessidades do estabelecimento.
83- INSTALACGES PARA TRATAMENTO DE EFLUENTES:

O estabelecimento deverd dispor de sistema adequado de tratamento de residuos e efluentes

compativel com a solucdo escolhida para destinagado final, aprovado pelo 6rgao competente.

No momento do registro o estabelecimento deve apresentar a licenca de operacdo das instalacdes

existentes concedida pelo drgdo de protecdo ambiental competente.
8.4 - VESTIARIOS E SANITARIOS:
Construidos com acesso independente a qualquer outra dependéncia da industria.

Serdo sempre de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis e de facil higienizacdo. Suas dimensd&es

e instalagOes serdo compativeis com o nimero de trabalhadores do estabelecimento.

Os vestidrios, para troca e guarda de roupas, sempre separados, fisicamente através de parede a
area das privadas e mictérios. Os sanitarios serdo sempre de assento, sendo proibidos os vasos

sanitarios do tipo “vaso turco”.
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Todas as aberturas dos vestiarios, banheiros e sanitarios serdo dimensionadas de maneira a permitir
um adequado arejamento do ambiente da dependéncia e sempre providas de telas a prova de

insetos.
8.5 - UNIFORMES:

Todo pessoal que trabalha com produtos comestiveis, desde o recebimento até a embalagem,

devera usar uniformes préprios aprovados pelo SIM.

O pessoal que trabalha com produtos comestiveis deve usar uniforme branco que consiste em calga,

jaleco, gorro e/ou capacete, bota e avental impermeavel, este quando a atividade industrial exigir.
9 - RELACAO, INDUSTRIA-VAREJO (ponto de venda, agougue, etc.):

A existéncia de varejo na mesma drea da industria, implicard no seu registro no 6rgao competente,
independente do registro da industria no SIM. As atividades e os acessos serdo totalmente

independentes. Tolera-se a comunicac¢do interna do varejo com a industria.

CONTROLE DE QUALIDADE: E Recomendavel que cada estabelecimento ou empresa, mantenha o
controle de qualidade de suas operagées e produtos, mediante a realizacdo de andlises e pontos
criticos de controle, assegurando a inocuidade dos alimentos por ela produzidos ou

comercializados, sendo indispensavel um Responsavel Técnico.



